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SUMMARY

HAIDAR ALIF FACHRAZI. The effect of pempek soaking in liquid smoke
solution on pempek self life at room temperature (Suvervised by HERPANDI dan
SITI HANGGITA RACHMAWATI).

This study aims to determine the effect of pempek soaking in liquid smoke
solution on pempek self life at room temperature. This study used a split plot design
with 2 treatment factors: H was the storage time at room temperature and A was
concentration of liquid smoke for pempek which is repeated on 3 times. The
parameters observed were water content, pH, protein content, TVB (Total Volatile
Base), TPC (Total Plate Count) and organoleptic. The results showed that
concentration of liquid smoke and storage time of Pempek at room temperature
significantly affected the value of water content (58,99% - 68,03%.), pH (4,17 - 7),
protein content (3,81% — 8,76%.), TVB (0,45 — 3,42 mg/100 g) dan TPC (1 —
4,72cfu/g). The interaction between concentration of liquid smoke and pempek
storage time at room temperature were significantly affected the water content, pH,
TVB and TPC values. Sensory evaluation showedconcentrations of liquid smoke
solution give effect to appearance, odor, color and texture. On the other hand, it had

not significant effect on the taste of pempek.
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RINGKASAN

HAIDAR ALIF FACHRAZI. Pengaruh Perendaman Pempek dalam Larutan
Asap Cair Terhadap Lama Penyimpanan Pada Suhu Ruang (Dibimbing oleh
HERPANDI dan SITI HANGGITA RACHMAWATI).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perendaman pempek
pada larutan asap cair terhadap umur simpan pempek di suhu ruang. Penelitian ini
menggunakan rancangan split plot dengan 2 faktor perlakuan yaitu H adalah lama
waktu penyimpanan pada suhu ruang dan A adalah konsentrasi larutan asap cair
pada pempek yang diulang sebanyak 3 kali. Parameter yang diamati yaitu kadar air,
pH, kadar protein, Total Volatil Base (TVB), Total Plate Count (TPC) dan
organoleptik. Hasil penelitian menunjukan bahwa konsentrasi asap cair dan lama
penyimpanan pada pempek di suhu ruang berpengaruh nyata terhadap nilai kadar
air (58,99% - 68,03%.), pH (4,17 — 7), kadar protein (3,81% — 8,76%.), TVB (0,45
— 3,42 mg/100 g) dan TPC (1 — 4,72cfu/g). Interaksi antara konsentrasi asap cair
dan lama penyimpanan pempek pada suhu ruang berpengaruh nyata terhadap nilai
kadar air, PH, TVB dan TPC. Penilaian sensori pempek menunjukkan kosentrasi
larutan asap cair memberikan pengaruh terhadap parameter kenampakan, aroma,

warna dan tekstur akan tetapi tidak berpengaruh terhadap rasa pempek.

Kata kunci : pempek, larutan asap cair, penyimpanan suhu ruang
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BAB 1
PENDAHULUAN
1.1.Pendahuluan

Pempek merupakan salah satu makanan khas Sumatera Selatan. Pempek
terbuat dari bahan dasar lumatan daging ikan, tepung tapioka, garam dan air. Salah
satu ikan yang dimanfaatkan dalam pembuatan pempek adalah ikan gabus, ikan
gabus dipilih karena ikan gabus memiliki protein yang tinggi, daging yang putih,
dengan tekstur yang lebih kenyal (Afriani, 2015). Tahapan pembuatan pempek
dimulai dari pengilingan daging, pencampuran bahan tambahan, pembentukan, dan
pemasakan. Namun pempek memiliki masa simpan yang singkat, hal ini membuat
pempek menjadi sulit dalam pendistribusian keluar kota.

Masa simpan pempek yang singkat ini dikarenakan pempek memiliki kadar air
yang tinggi. Pempek basah atau semi basah merupakan makanan yang akan mudah
mengalami kerusakan dan mempunyai waktu simpan yang singkat (short self life)
sehingga pempek cepat mengalami kemunduran mutu (Karneta et al., 2013).
Karena itu, pempek membutuhkan bahan tambahan makanan untuk
memperpanjang dan mempertahankan mutu selama pengiriman ke luar kota yang
dapat memakan waktu hingga 2 sampai 3 hari pada suhu ruang, salah satu bahan
tambahan makanan yang baik adalah bahan pengawet alami.

Bahan pengawet makanan terbagi menjadi pengawet makanan alami dan tidak
alami. Salah satu bahan pengawet alami adalah asap cair (Herawati, 2008). Asap
cair merupakan suatu hasil dari proses kondensasi atau penguapan suatu proses
pembakaran baik secara langsung maupun tidak langsung. Asap cair dapat
memperpanjang masa simpan produk dengan mencegah kerusakan akibat aktivitas
mikroba. Senyawa bioaktif yang ada di dalam asap cair seperti fenol, karbonil, dan
asam organik ini yang berfungsi sebagai antibakteri dam antioksidan yang dapat
menjaga kualitas produk dengan menghambat pertumbuhan mikroba (Saloko et al.,
2014). Pengaplikasian asap cair ini dapat dilakukan dengan cara penyemprotan,
pencelupan, perendaman dan di campur ke dalam produk.

Asap cair dipilih peneliti karena memiliki senyawa antioksidan, memiliki hasil
produk yang konsisten, dan pengaplikasian yang mudah di bandingkan metode

pengasapan konvensional, pengaplikasian yang dipilih pada penelitian ini adalah
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perendaman karena lebih efektif dan memiliki mutu sensori yang lebih baik di
bandingkan metode pengaplikasian yang lain.

1.2.Kerangka Pemikiran

Asap cair merupakan bahan kimia hasil destilasi asap hasil pembakaran. Asap
cair mampu menjadi bahan tambahan makanan yang berfungsi sebagai pengawet
alami karna kandungan senyawa di dalamnya (Wahyu, 2015). Senyawa utama yang
terdapat dalam asap cair diantaranya adalah fenol, karbonil dan senyawa asam
(Jamilatun dan Salamah, 2015). Senyawa-senyawa itu didapatkan dari hasil
pirolisis tanaman atau kayu.

Komponen senyawa fenol yang berperan sebagai zat antioksidan dan anti
mikroba dalam asap cair dapat dijadikan alternatif untuk menggantikan fungsi
formalin sebagai pengawet bahan pangan yang berbahaya bagi kesehatan (Solichin,
2008). Menurut Prananta (2007) asap cair juga dapat diaplikasikan untuk proses
pengasapan sehingga pencemaran lingkungan dan kualitas bahan pangan yang tidak
konsisten akibat pengasapan tradisional dapat dihindari karna dengan asap cair
dapat di atur konsentrasinya sehingga setiap produk yang di hasilkan memiliki
kualitas yang sama.

Dengan asap cair produk yang dihasilkan mempunyai kelebihan dari kualitas
sensori seperti kenampakan, rasa, dan aroma. Penggunaan asap cair juga lebih
mudah dan tidak mencemari lingkungan serta memberikan jaminan keamanan
pangan karena tidak terdapatnya senyawa karsinogenik pada asap cair (Winarno,
2010).

Pengaplikasian asap cair yang paling dasar yaitu mengunakan metode
penyemprotan, pencampuran, perendaman dan pencelupan. Menurut Girard (1992)
metode perendaman memiliki mutu organoleptik yang memuaskan secara
keseluruhan. Hal ini yang mendasari peneliti menggunakan asap cair dengan cara
perendaman sebagai bahan pengawet alami pempek karna aman dan menambah
waktu simpan lebih lama pada pempek serta pengaplikasian yang mudah sehingga
untuk kedepannya setiap masyarakat dan pengolah pempek bisa menggunakan

bahan dan metode yang sama.
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1.3.Tujuan

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi asap
cair dengan metode perendaman terhadap umur simpan pempek di suhu ruang.
Serta untuk mengetahui konsentrasi larutan asap cair terbaik yang dapat dijadikan

sebagai pengawet alami pempek pada penyimpanan suhu ruang.

1.4.Manfaat

Kegunaan penelitian ini yaitu untuk memberikan informasi mengenai pengaruh
konsentrasi asap cair dengan metode perendaman terhadap umur simpan pempek di
suhu ruang dan memberikan informasi pemilik industri pempek tentang

pemanfaatan asap cair sebagai bahan pengawet alami pempek.
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